NORMA DEL CODEX PARA ACEITESVEGETALES ESPECIFICADOS
CODEX STAN 210-1999

El Apéndice de esta norma tiene como findidad la aplicacion voluntaria por los socios comercides y no por
los gobiernos.

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se gplica a los aceites vegetaes comestibles que se indican en la seccidn 2.1., presentados
en formaidonea para d consumo humano.

2. DESCRIPCION

21 Definicion ddl producto

(Nota:  los sinénimos seindican entre paréntesis, inmediatamente después del nombre del

acdte).

2.1.1  H aceite de mani (aceite de cacahuete) se obtiene del mani (semillas de Arachis hypogaea L.).
2.1.2 H acetedebabasi s obtiene delanuez dd fruto de diversas variedades de la pama Orbignya.
2.1.3 H aceite decoco s obtiene delanuez dd coco (Cocos nuciferaL.).

2.1.4 H acete de semilla de algodén se obtiene de las samillas de diversas especies cultivadas de
Gossypium spp.

2.15 H aceatede pepitas de uva se obtiene de las pepitas de uva (Vitis vinifera L.).

2.1.6  H aceitede maiz se obtiene del germen de maiz (embriones de ZeamaysL.).

2.1.7 H acdte de semilla de mostaza e obtiene de las semillas de mostaza blanca (Snapis alba L. o
Brassica hirta Moench), de modtaza parda y amanilla (Brassca juncea (L.) Czerngew y Cossen) y de
mostaza negra (Brassica nigra (L.) Koch).

2.1.8 H aceite de amendra de palma se obtiene de la dmendra dd fruto de la pdma de aceite Elaeis
guineends.

219 H acete de palma se obtiene del mesocarpio carnoso del fruto de la pama de aceite Elaes
guineensy.

2110 La oleina de palma es la fraccion liquida obtenida del fraccionamiento dd aceite de pama
(descrito anteriormente).

2111 Laestearina de palma es lafraccion con punto de fuson eevado obtenida ddl fraccionamiento del
acete de pama (descrito anteriormente).

2112 H aceite de colza (aceite de semilla de colza, acdite de semilla de nabina o navilla) se obtiene de
las samillas de las egpecies Brassca napus L., Brassica campestris L., Brassica juncea L. y Brassca
tournefortii Gouan.

2113 H acete de colza de bajo contenido de acido erucico (aceite de nabina o de navillay aceite de
samillas de colza de bgo contenido de &cido erlicico; aceite canola se obtiene de variedades de semillas
oleaginosas de bgo contenido de acido erticco de las especies Brassica napus L., BrasBrassica campestris L
y Brassica juncea L.

2114 H aceite de cartamo (aceite de dazor, aceite de semillas de catamo,) se obtiene de las samiillas de
cartamo (semillas de Carthamustinctorius L.)

2115 H aceite de sésamo (aceite de semillas de sésamo, aceite de gjonjoli) se obtiene de las semillas de
s&samo (semillas de Sesamumindicum L),

2116 H aceite de soja (aceite de semilla de soja) se obtiene de las semillas de soja (semillas de Glycine
max (L.) Merr.)

2117 H acete de girasol (aceite de semillas de girasol) se obtiene de las semillas de girasol (semillas de
Helianthus annuus L.).

2.2 Otras definiciones



2.2.1 Los aceites vegetales comestibles son productos aimenticios condtituidos principalmente por
glicéridos de &cidos grasos obtenidos Unicamente de fuentes vegetales. Podran contener pequefias cantidades
de otros lipidos, taes como fosféidos, de condituyentes insgponificables y de &cidos grasos libres
natural mente presentes en lagrasa o € acete.

2.2.2  Los aceites virgenes se obtienen, sn modificar € aceite, por procedimientos mecanicos y por
aplicacion Unicamente de calor. Podran haber sido purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y
centrifugacion Unicamente.

2.2.3 Los aceites prensados en frio se obtienen por procedimientos mecanicos Unicamente, sin la
aplicacion de caor. Podrdn haber sdo purificados por lavado, sedimentacion, filtracion y centrifugacion
Unicamente.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

31 Gamas de composicién de &cidos grasos determinadas mediante CGL

Las muestras que quedan fuera de las gamas especificadas en @ Cuadro 1 no s gudan a eda
norma. Podran utilizarse criterios complementarios, por gemplo, variaciones geogréficas neciondes y/o
variaciones climéticas, S se consideran necesarios para confirmar que una muestra se gjusta alanorma.

3.2 Bl acdte de colza de bajo contenido de &cido ertcico no debera contener mas del 2 por ciento de
acido ertcico (como porcentgje del contenido total de &cidos grasos).

3.3 Punto de dedizamiento

Oleinade pdma no més de 24°C

Edtearina de pdma no menos de 44°C

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

41 No se permiten aditivos dimentarios en los aceites virgenes o en | os aceites prensados en frio
4.2 Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros aromas sintéticos, savo
aquellos de los cudes se sabe que entrafian riesgos de toxicidad.

43 Antioxidantes

Doss méxima
304 Pamitato de ascorbilo ) 500 mg/kg, solos 0 mezclados
305 Estearato de ascorhilo )
306 Concentrado de tocoferoles mezclados BPF
307 Alfatocoferol BFF
308 Gama-tocoferol sintético BPF
309 Detatocoferol sintético BPF
310 Gdato de propilo 100 mg/kg
319 Butilhidroquinona terciaria (BHQT) 120 mg/kg
320 Butil-hidroxianisol (BHA) 175 mg/kg
321 Butil-hidroxitolueno (BHT) 75 mg/kg
Cudquier combinecion de gdaos BHA, 200 mg/kg pero sin exceder de los limites
BHT y/o BHQT antes indicados

339 Tiodipropioneto de dilaurilo 200 mg/kg



4.4 Sinérgicos de antioxidantes

330 Acido citrico BPF

331 Citratos de sodio

34 | sopropil-citratos ) 100 mg/kg
Citrato monoglicérido ) solos 0 mezclados

45 Antiespumantes (aceites parafreir atemperatura elevada)
900a  Dimeilpolisloxano 10 mg/kg

5. CONTAMINANTES
51 Metales pesados

Los aceites a los que se gplican las disposiciones de la presente norma deberdn gustarse a los limites
maximos establecidos por la Comison dd Codex Alimentarius pero entretanto se gplicaran los siguientes
limites:

Concentracion méxima permitida
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Argénico (As) 0,1 mg/kg

52 Resduos de plaguicidas

Los productos a los que se gplican las disposiciones de la presente norma deberan gustarse a los niveles
méximos de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para dichos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen
y manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Codigo Internaciona Recomendado de
Précticas de Higiene - Principios Generdes de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 11969, Rev. 31997) -
y otros textos del Codex, tales como los Codigos de préacticas y los codigos ¢k précticas de higiene.

6.2 Los productos deberdn gustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con
los Principios paa € esablecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los dimentos
(CACIGL 21-1997).

7. ETIQUETADO
7.1 Nombre dd dimento

El producto s eiquetard con areglo a la Norma Gengrd dd Codex para € Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991, Codex Alimentarius, Volumen 1A). El nombre dd
aceite debera gustarse a las descripciones que figuran en la seccion 2 de la presente Norma.

Cuando un producto aparece con més de un nombre en la seccién 2.1, la iqueta de ese producto debe
incluir uno de esos nombres que sea aceptable en € pais de uso.

7.2 Etiquetado de envases no destinados ala venta d por menor

La informacion relativa a los citados requistos de etiquetado debera figurar en d envase o en los
documentos que lo acompafian, pero d nombre dd adimento, la identificacion dd lote y € nombre y la
direccién dd fabricante o envasador deberan aparecer en € envase.

No obstante, la identificacion del lote y & nombre y la direccion dd fabricante o envasador podran
sudtituirse por una sefid de identificacion, sempre y cuando dicha sefid sea claramente identificable en los
documentos que acompafian d envase.



8. METODOSDE ANALISISY MUESTREO

8.1 Determinacion de las gamas de composicion de &cidos grasos mediante CGL

De conformidad con € Méodo de la UIQPA 2.301, 2.302 y 2.304 o 1SO 5508: 1990/5509: 1999.
8.2 Determinacion del punto de dedizamiento

De conformidad con 1SO 6321 1991 y enmienda 1. 1998 para todos los aceites, 0 AOCS Cc 325 (1992)
para aceites de pama Unicamente.

8.3 Determinacion del contenido de arsénico
De conformidad con AOAC 952.13, UIQPA 3.136, AOCAC 942.17, o AOAC 985.16
84 Determinacion del contenido de plomo

De conformidad con UIQPA: 2.632, AOAC 994.02 0 1SO 12193:1994



por centaje dd contenido total de acidos grasos)(véase seccidn 3.1 dela Norma)

Cuadro 1

Acdtede

mani
Acidos
grasos
ce.0 ND
c80 ND
C100 ND
C120 ND-0.1
C14.0 ND-0.1
C160 8.3-14.0
Ci61 ND-0.2
C170 ND
Cir1 ND
C180 1.9-44
cis1 36.4-67.1
c182 14.0-43.0
C183 ND-0.1
C200 11-17
c21 0.7-1.7
c20:2 ND
Cc220 21-44
c221 ND-0.3
c222 ND
C24.0 11-22
C24.1 ND-0.3

Aceitede
babas(i

ND
26-7.3
12-76
40.0-55.0
11.027.0
52-11.0
ND

ND

ND
18-74
9.0-20.0
14-6.6
ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND

ND - no detectable, definido como £0,05%

1 Datos por proporcionar

Acdte de Acdtede Acdtede Acdte de
€oco semillade pepitasde maiz
agoddn wa
ND-0.6 ND ND ND
46-94 ND ND ND
55-7.8 ND ND ND
45.1-50.3 ND-0.2 ND-0.5 ND-0.3
16.8-20.6 0.6-1.0 ND-0.3 ND-0.3
7.7-10.2 21.4-26.4 55-11 8.6-16.5
ND ND-1.2 ND-1.2 ND-0.4
ND ND ND ND
ND ND ND ND
2.3-35 2.1-3.3 3.0-6.0 ND-3.3
54-8.1 14.7-21.7 12-28 20.042.2
1021 46.7-58.2 58-78 39.465.6
ND-0.2 ND-0.4 ND-1.0 0515
ND-0.2 0.2-05 ND-1.0 0.30.7
ND-0.2 ND-0.1 ND 0.2-04
ND ND-0.1 ND ND-0.1
ND ND-0.6 ND-0.3 ND-0.5
ND ND-0.3 ND ND-0.1
ND ND-0.1 ND ND
ND ND-0.1 ND-0.1 ND-0.4
ND ND ND ND

Gamas de composicion de acidos grasos de aceites vegetales crudos determinados mediante CGL de muestras auténticas' (expresadas en

Acdtede Acedtede Acdtede
semillade padma dmendrade
mostaza pama

- - ND-0.8

- - 2.4-6.2

- - 2.6-5.0

- ND-0.4 45.055.0
ND-1.0 0520 14.018.0
0545 40.1-47.5 6.5-10.0
ND-0.5 ND-0.6 -

ND - -

ND - -

0.5-2.0 356.0 1330
8.0-23 36.0:44.0 12.019.0
1024 6.5-12.0 1.035
6.0-18 ND-0.5 -

ND-1.5 ND-1.0 -

5.0-13 - -

ND-1.0 - -

0.2-25 - -

22-50 - -

ND-1.0 - -

ND-0.5 - -

0.5-25 - -



Cuadro 1: Gamas de composicion de &cidos grasos de aceites vegetales crudos deter minados mediante CGL de muestras auténticas® (expresadas en por centaje
del contenido total de acidos grasos) (Véase seccion 3.1 de la Norma) (cont.)

Oleina

de padma
Acidos
grasos
ce.0 ND
c80 ND
C100 ND
C120 0.1-05
C14.0 0.9-14
C160 38.2-42.9
Ci61 0.1-0.3
C170 ND
Cir1 ND
C180 3.7-4.8
cis1 39.843.9
c182 10.4-13.4
C183 0.1-0.6
C200 0.2-0.6
c21 ND
c20:2 ND
Cc220 ND
c221 ND
C22:2 ND
C24.0 ND
c24:1 ND

Egearina Acdte de Aceitede colzade Acdte de Aceitede Acdte de soja Acdte de
de pdma colza bajo contenido de cartamo sésamo girasol
&cido erlcico
ND - ND ND ND ND ND
ND - ND ND ND ND ND
ND - ND ND ND ND ND
0.1-04 - ND ND ND ND-0.1 ND-0.1
11-18 0.2 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.1 ND-0.2 ND-0.2
48.4-73.8 15-6.0 3.3-6.0 5.38.0 7.9-10.2 8.0-13.3 567.6
ND-0.2 ND-3.0 0.1-0.6 ND-0.2 0.1-0.2 ND-0.2 ND-0.3
ND ND ND-0.3 ND ND-0.2 ND ND
ND ND ND-0.3 ND ND-0.1 ND ND
3.9-5.6 0531 1.1-25 1929 48-6.1 2454 2.7-6.5
15.6-36.0 8-60 52.0-66.9 8.4-21.3 35.942.3 17.7-26.1 14.039.4
3.2-98 11-23 16.1-24.8 67.883.2 41.547.9 49.857.1 48.374.0
0.1-0.6 5-13 6.4-14.1 ND-0.1 0.3-04 55-95 ND-0.2
0.3-0.6 ND-3.0 0.2-0.8 0.204 0.3-0.6 0.1-0.6 0.2-04
ND 3-15 0.1-34 0.1-0.3 ND-0.3 ND-0.3 ND-0.2
ND ND-1.0 ND-0.1 ND ND ND-0.1 ND
ND ND-2.0 ND-0.5 0.20.8 ND-0.3 0.3-0.7 0513
ND 2-60 ND-2.0 ND-1.8 ND ND-0.3 ND-0.2
ND ND-2.0 ND-0.1 ND ND ND ND-0.3
ND ND-2.0 ND-0.2 ND-0.2 ND-0.3 ND-0.4 0.20.3
ND ND-3.0 ND-0.4 ND-0.2 ND ND ND

1 Datos por proporcionar



ND - no detectable, definido como £0,05



Apéndice

OTROSFACTORES DE CALIDAD Y COMPOSICION

El presente texto esta destinado a su gplicacion voluntaria por los socios comerciaesy no por los gobiernos.

1. Caracterigticas de calidad

11 El color, olor y sabor de cada producto deberan ser caracteristicos del producto designado, que
deberd estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.

Dosis maxima

12 Materiavolil a 105°C 0,2% m/m
13 Impurezas insolubles 0,05% m/m
14 Contenido de jabon 0,005% m/m
15 Hierro (Fe):

Aceites virgenes 1,5 mg/kg

Aceites virgenes 5,0 mg/kg
16 Cabre (Cu:

Acsites refinados 0,1 mg/kg

Aceitesvirgenes 0,4 mg/kg
17 Indice de &cido:

Acsites refinados 0,6 mg de KOH/g de aceite

Aceites prensados en frio y virgenes 4,0 mg de KOH/g de aceite

Aceites de padma virgenes 10,0 mg de KOH/g de aceite
18 Indice de peréxido:

Acetesrefinados hasta 10 miliequivaente de oxigeno

activo/kg de aceite
Aceites prensados en frio y virgenes hasta 15 miliequivaentes de oxigeno
activo/kg de aceite

2. Caracterigticas de composicion
2.1 El contenido de &cido araquidico y &cidos grasos de cadena més larga dedl aceite de mani no
deberd ser superior a48 g/kg.
2.2 Los indices de Reichert para los aceites de coco, dmendra de pamay babasi deberdn mantenerse
en las gamas de 68,5, 4-7 y 4,56,5, respectivamente.
2.3 Los indices de Polenske para los aceites de coco, dmendra de pdmay babasi deberdn mantenerse
enlasgamas de 13-18, 812 y 810, respectivamente.
24 Lareaccion de Haphen parad aceite de semilla de dgoddn debera ser positiva
25 El contenido de eritrodiol del  aceite de pepitas de uva deberd ser superior d 2 por ciento dd totd
de esteroles.
2.6 El contenido tota de carotencides (como beta-caroteno) para € aceite de pdmano blanqueado, la

oleina de pama no blanqueada y la estearina de pama debera mantenerse en las gamas de 500-2000, 550-
2500y 300-1500 mg/kg, respectivamente.

2.7 El indice de Crismer para d aceite de colza de bgjo contenido de &cido erticico deberd mantenerse
en lagamade 67-70.

2.8 La concentracion de brasscaesterol en € aceite de colza de bgo contenido de &cido erticico
debera superar en un 5 por ciento € contenido total de esteroles.
29 Lapruebade Baudouin parad aceite de sésamo debera ser positiva




3. Caracteristicas quimicasy fisicas

Las caracterigticas quimicas y fisicas figuran ene Cuadro 2.

4, Caracteristicas de identidad

41 Los niveles de desmetilesteroles en los aceites vegetales como porcentgje del contenido tota de
eteroles figuran en e Cuadro 3.

42 Los niveles de tocoferoles y tocotrienoles en los aceites vegetales figuran en d Cuadro 4.
5. Métodos de andlisisy muestreo

5.1 Determinacién de la materia vol&il a 105°C

De conformidad con ITUQPA: 601 o ISO 662:1980

5.2 Determinacion de las impurezas insolubles

De conformidad con [UQPA 2.604 o 1SO 663:1999

53 Determinacion dd contenido de jabdn

De conformidad con BS 684 seccion 2.5

54 Determinacién del contenido de cobrey de hierro

De conformidad con 1SO 8294: 1994, UIQPA: 2.631 0 AOAC 990.05

55 Determinacion de la densidad relaiva

De conformidad con: UIQPA 2.101, con € factor de conversion aprapiado.
5.6 Determinacion de la densidad aparente

De conformidad con SO 6883: 1995, con € factor de conversién apropiado.
5.7 Determinacién dd indice de refraccidn

De conformidad con UIQPA 2.102 o ISO 6320; 1995

58 Determinacion del indice de saponificacion (1.9)

De conformidad con UIQPA 2.202 o |SO 3657: 1988

5.9 Determinacion del indice de yodo (1Y)

Wijs - de conformidad con UIQPA 2.205/1, SO 3961: 1996, AOAC 993.20, o AOCS Cd 1d-92 (97), o por
cdculo - de conformidad con AOCS Cd 1b-1987 (97). En la norma se establece e método que debe gplicarse
para aceites vegetaes especificados.

5.10 Determinacion de la materia insaponificable

De conformidad con UIQPA 2.401 (parte 1-5) 0 SO 3596-1: 1998 y enmienda 1 1997, e 1SO 3596-2: 1998.
511 Determinacion ddl indice de peréxido (1.P)

De conformidad con UIQPA 2.501 (seglin lo enmendado) 0 AOCS Cd 8b-90 (97) o 1SO 3961: 1998

512 Determinacion ddl contenido totd de carotenoides
De conformidad con BS 684 seccion 2.20.
513 Determinacion de la acidez

De conformidad con UIQPA 2.201 o 1SO 660:1996
5.14 Determinacion del contenido de eteroles
De conformidad con SO 6799: 1991 o UIQPA 2.403
515 Determinacion del contenido de tocoferoles
De conformidad con UIQPA 2.432 o0 1SO 9936: 1997
5.16 Ensayo de Halphen

De conformidad con AOCS Cb 125 (97).




5.17 Indice de Crismer

De conformidad con AOCS Cb 435 (97) y AOCS Ca5a-40 (97).

5.18 Ensayo de Baudouin (Ensayo de Villavecchia modificado o ensayo dd aceite de sésann)
De conformidad con AOCS Cb 240 (97)

5.19 Indice de Reichert e Indice de Polenske

De conformidad con UIQPA 2.204




Cuadro 2 Caracteristicas quimicasy fisicas de aceites vegetales crudos (Véase € Apéndice de la Norma)

Aceite | Acetede Acdtede Acdtede Acdtede Acdtede Acdtede Acdtede Acetede
babasu maz

demani COCO Semiffade pepI fas e malZz Semiffade W amendra
agodon  va moSaza de pama
DENSIDAD RELATIVA (x° Claguaa 0.914- 0.914- 0.908- 0.918- 0.923- 0917- 0.910- 0.891- 0.899-
20°C) 0.917 0.917 0.921 0.926 0.926 0.925 0.921 0.899 0914
Xx=20°C  x=25°C  x=40°C  x=20°C x=20°C  x=20°C  x=20°C  x=50°C  x=40°C
DENSIDAD APARENTE (g/ml)) 0.889-
052
INDICE DE REFRACCION (ND 40°C) 1.460- 1.448- 1.448- 1.458- 1.473- 1.465- 1.461- &454 1.448-
1.465 1451 1.450 1.466 1477 1.468 1.469 ;4558% 1.452

INDICE DE SAPONIFICACION (mg 187-196 245-256 248-265 189-198 188-194 187-195 170-184 190-209 230-254

KOH/g de aoeit%

INDICE DE YODO* (WI1JS) 86-107 10-18 6.3-10.6 100-115 130-138 107-135 92-125 50.0-55.0 14.1:21.0
MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg) <=10 <=12 <=15 <=15 <=20 <=28 <=15 <=12 <=10
RELACION DE ISOTOPO DE -13.71to

CARBONO ESTABLE** -16.36

* Los indices de yodo se caculan a partir de la composicion de &cidos grasos con la excepcion de los rdlaivos d aceite de mostaza, oleina de pama, estearina de palma,
aceite de colza y aceite de sésamo (N ;50°C)

** Seincluirdreferencias en las publicaciones de CLS & Letherhead Food RA



Cuadro 2 Caracteristicas quimicasy fisicas de aceites vegetales crudos (Véase € Apéndice de la Norma) (continuacion)

Oleinade Edearina  Aceitede Aceitede Acdtede Acdtede Acdtede Acdtede
o Acalede  Acalede

ma depdma colza %_d_za e taamo  Sesamo a girasor
0
contenido
deacido
erucico
DENSIDAD RELATIVA 0.899- 0.881- 0.910- 0914- 0.922- 0.915- 0.919- 0.918-
(x° Claguaa 20°C) 0.920 0.891 0.920 0.920 0.927 0.923 0.925 0.923
x=40°C Xx=60°C x=20°C x=20°C x-20°C x=20°C x=20°C x=20°C
DENSIDAD APARENTE (g/ml) 0896- 0.881-
0.898 0.885
at 40°C at 60°C
INDICE DE REFRACCION (Np40°C) 1.458- 1.447- 1.465- 1.65 1.467- 1.465- 1.466- 1.461-
1.460 ét465§°C 1.469 1467 1470 1.469 1470 1468

INDICE DE SAPONIFICACION (mg 194-202 193-205 168-181 182-193 186-198 187-195 189-195 188-1%4

KOH/g de aceite
INDICE DE YCBDO* ﬁWl‘]S)B > =56 <=48 94-120 110-126 136-148 104-120 124-139 118-141
MATERIA INSAPONIFICABLE (g/kg) <=13 <=9 <=20 <=20 <=15 <=20 <=15 <=15

Los indices de yodo se calculan a partir de la composicion de &cidos grasos con la excepcion de los relativos a aceite de mostaza, oleina de palma, estearina de palma,
acete de colzay aceite de sésamo (N ;50°C)



Cuadro 3;

COLESTEROL
BRASICASTER
oL

CAMPESTEROL

ESTIGMASTER
oL

BETA-
SITOSTEROL
DELTA-5-
AVENASTEROL
DELTA-7-
ESTIGMASTER
oL

DELTA-7-
AVENASTEROL
OTROS
ESTEROLES
CONTENIDO
TOTAL (mg/kg)

Niveles de desmetilester des en los aceites vegetal es crudos como por centaje del contenido total de esteroles (Véase € Apéndice de la Norma)

Acdte  Aceite  Acdte Acdte Acdte Acdte Acete  Acdte  Acdte Acete  Acdte Acdte  Acdte
demani de decoco de de demaiz de de de de de de 5j de
babasli semilla  pepitas pdma dmend colza cartamo sésamo girasol
de de wa rade de bgo *
adgodon * pdma  conteni
dode
&ido
erdcico
ND-38 12-1.7 06-30 0.7-23 04 02-06 2667 0637 0513 ND-05 0102 06-14 £0.7
ND-0.2 ND-0.3 ND-09 0.1-09 02 ND-0.2 ND ND-0.8 5.0- ND 0.1-:02 ND-0.3 ND-0.2
13.0
12.0 17.7 7.5 6.4- 10.2 18.6- 18.7- 8.4 24.7 9.2- 10.1- 15.8 74-129
19.8 18.7 11.2 145 24.1 275 12.7 38.6 13.0 20.0 24.2
5.4- 87-92 114 21-68 109 43-77 85 12.0 ND-0.7 6596 3464 149 8.0-11.5
13.2 15.6 13.9 16.6 19.1
47.4 48.2- 32.6 76.0- 67.4 54.8 50.2- 62.6 45.1- 40.2 57.F 51.7 56.2
64.7 53.9 50.7 87.1 66.6 62.1 73.1 57.9 49.8 61.9 57.6 65.0
8.3 16.9 20.0 1873 30 42-82 ND-28 1490 3166 2140 6278 1937 ND-69
18.8 204 40.7
ND-51 ND ND-3.0 ND-14 12 10-42 02-24 ND-21 ND-13 157 1876 1452 70240
224
ND-55 04-1.0 ND-30 0833 07 0.7-27 ND-51 ND-14 ND-08 2953 1256 1046 3165
ND-1.4 ND ND-3.6 ND-15 51 ND-24 ND ND-2.7 ND-42 0528 0792 ND-1.8 ND-53
901- 570- 470- 2690 5826 7950-  376- 792- 4824 2095 4501- 1837- 2437-
2854 766 1139 6425 2150 617 1406 11276 2647 18957 4089 4545

ND - No detectable, definido como £0,5%

*datos provisondes



